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ABSTRACT 
Natural acetic acid produced from coconut water can be used as a safe food preservative. This study 
aimed to determine ability of coconut water vinegar as a natural antimicrobial compared to amoxicilin against 
bacterial growth of Escherichia coli and Staphylococcus aureus. Results showed that coconut water vinegar 
with a concentration of 0.3% v/v were able to inhibit the growth of E.coli and S. aureus with inhibition zone 
diameter 11 and 11.5 mm, respectively. Inhibition activity of E. coli and S. aureus were 3,336.25 and 
3,787.625 mm2/ml, respectively. Inhibition zone diameter of amoxicillin 0.05% as positive control of E. coli 
and S. aureu were 22 and 23 mm, respectively, with inhibition activity were 17,569 and 19,350.25 mm2/ml. 
Bacterial growth inhibition of coconut water vinegar 0.3% was weak compared to amoxicillin. Therefore, it 
might need to increase the concentrations of coconut water vinegar to enhance the ability of bacterial growth 
inhibition. 
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ABSTRAK 
Cuka air kelapa yang diperoleh melalui proses fermentasi menghasilkan asam asetat alami yang aman 
digunakan sebagai preservatif makanan. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui kemampuan cuka air 
kelapa sebagai antimikroba alami yang dibandingkan dengan amoksisilin terhadap pertumbuhan bakteri 
Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa cuka air kelapa dengan 
konsentrasi 0,3% v/v mampu menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan S. aureus dengan diameter zona 
hambat secara berturut-turut 11 dan 11,5 mm. Aktivitas hambatan yang terbentuk terhadap bakteri uji E. coli 
dan S. aureus secara berturut-turut sebesar 3.336,25 dan 3.787,625 mm2/ml. Kontrol positif amoksisilin 
0,05% yang memiliki diameter zona hambat untuk bakteri E. coli dan S. aureus berturut-turut sebesar 22 dan 
23 mm dengan aktivitas hambatan 17.569 dan 19.350,25 mm2/ml. Respon hambatan pertumbuhan bakteri 
yang dihasilkan cuka air kelapa 0,3% masih bersifat lemah jika dibandingkan dengan amoksisilin sehingga 
perlu ditingkatkan konsentrasi cuka air kelapa untuk meningkatkan kemampuan hambatan pertumbuhan 
bakteri. 
Kata Kunci: Cuka Air Kelapa, Amoksisilin, Eschericia coli, Staphylococcus aureus 
PENDAHULUAN 
Cuka adalah larutan encer asam asetat yang 
dihasilkan melalui dua tahap fermentasi, yaitu 
proses fermentasi gula menjadi etanol oleh sel 
khamir Saccharomyces cereviceae, kemudian 
dilanjutkan dengan proses oksidasi etanol 
menjadi asam asetat oleh bakteri asam asetat 
seperti Acetobacter aceti (Kwartiningsih & 
Mulyati 2005). Larutan cuka yang dibuat 
dengan cara fermentasi ini mempunyai 
keunggulan flavor (perpaduan antara rasa dan 
bau) yang baik dibandingkan dengan produk 
cuka yang saat ini beredar di pasaran (Waluyo 
1984). 
Asam organik yang biasa digunakan 
sebagai antimikroba adalah asam laktat, asam 
asetat dan asam sitrat (Jamilah et al. 2008). 
Asam asetat berfungsi sebagai antimikroba, 
disebabkan oleh kemampuannya dalam 
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menurunkan pH dan menyebabkan instabilitas 
pada membran sel (Beth et al. 2004). 
Air kelapa merupakan limbah pertanian 
yang belum banyak dikenal masyarakat 
merupakan salah satu sumber asam asetat yang 
berfungsi sebagai pengawet alami. Proses 
fermentasi cuka air kelapa menghasilkan asam 
asetat sebagai metabolit primer (Fardiaz & 
Nuraeni 1996; Shakhashiri 2011). Pengawet 
alami merupakan agen kimia yang berasal dari 
tanaman, hewan, mikroba dan metabolitnya 
yang mampu mencegah dekomposisi produk 
melalui beberapa cara (Singh et al. 2010). 
Conner et al. (1997) dan Cutter et al. (1997) 
mendapatkan bahwa asam asetat efektif 
menghambat Eschericia coli O157:H7 sekitar 
0,1 log 10 CFU/g, sedangkan Bell et al. (1986) 
dan Kochevar et al. (1997) menyebutkan 
bahwa asam asetat mampu menghambat 
S. typhimurium sekitar 0,73 log CFU/mL pada 
permukaan karkas. 
Antibakteri adalah zat yang dapat 
mengganggu pertumbuhan atau bahkan 
mematikan bakteri dengan cara mengganggu 
metabolisme mikroba yang merugikan. 
Mikroorganisme dapat menyebabkan bahaya 
karena kemampuan menginfeksi dan 
menimbulkan penyakit serta merusak bahan 
pangan. Antibakteri termasuk dalam 
antimikroba yang digunakan untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri (Schunack 
et al. 1990). Kemampuan antimikroba 
tergantung pada konsentrasi, pH, molaritas dan 
konsentrasi dalam bentuk tidak terdisosiasi 
(Beth et al. 2004). 
Antibiotika adalah bahan hayati yang pada 
kadar rendah dapat menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme. Dengan demikian, antibiotika 
merupakan salah satu jenis antibakterial 
(Schlegel 1994). Menurut Jawetz et al. (1995) 
mekanisme kerja antibakteri sebagai berikut 
(1) Menghambat sintesis dinding sel bakteri; 
(2) Mengganggu permeabilitas membran sel 
bakteri; (3) Membawa fungsi transpor aktif dan 
kemudian mengkontrol komposisi internal sel; 
(4) Menghambat sintesis protein sel bakteri; 
dan (5) Menghambat sintesis atau merusak 
asam nukleat bakteri. 
Berdasarkan aktivitasnya, antibakteri 
digolongkan sebagai berikut (1) Bakteriostatik, 
merupakan zat antibakteri yang memiliki 
aktivitas menghambat pertumbuhan bakteri 
(menghambat perbanyakan populasi bakteri), 
namun tidak mematikan; dan (2) Bakterisida, 
merupakan zat antibakteri yang memiliki 
aktivitas membunuh bakteri. Namun, ada 
beberapa zat antibakteri yang bersifat 
bakteriostatik pada konsentrasi rendah dan 
bersifat bakterisida pada konsentrasi tinggi 
(Fardiaz et al. 1987). 
Terdapat beberapa metode uji antibakteri 
(Pratiwi 2008), yaitu metode difusi (metode 
disc diffusion, metode E-test, ditch-plate 
technique, cup-plate technique, gradient plate 
technique) dan metode dilusi (metode dilusi 
cair/broth dilution), metode dilusi padat/solid 
dilution), metode ini serupa dengan metode 
dilusi cair, namun menggunakan media padat 
(soil). Metode uji antibakteri yang sering 
digunakan adalah metode difusi lempeng agar. 
Uji ini dilakukan pada permukaan medium 
padat. Mikroba ditumbuhkan pada permukaan 
medium dan kertas saring yang berbentuk 
cakram yang telah mengandung mikroba. 
Setelah inkubasi diameter zona penghambatan 
diukur. Diameter zona penghambatan 
merupakan pengukuran konsentrasi hambat 
minimal (KHM) secara tidak langsung dari 
antibiotika terhadap mikroba. 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui 
kemampuan cuka air kelapa sebagai 
antimikroba alami terhadap pertumbuhan 
bakteri E. coli dan S. aureus. 
MATERI DAN METODE 
Penelitian dilakukan di Balai Besar 
Penelitian dan Pengembangan Pascapanen 
Pertanian. Penelitian dilakukan pada bulan 
Maret sampai Mei 2013. Bahan baku yang 
digunakan adalah air kelapa, amoksisilin, 
akuades, yeast extract, glukosa, kalsium 
karbonat, pepton, agar murni, plate count agar 
(PCA), natrium hidroksida, fenolftalein, potato 
dextrose agar (PDA), serta Saccharomyces 
cereviceae, Acetobacter aceti, E. coli dan 
S. aureus. Peralatan yang digunakan antara lain 
miliphore 0,45 µl, mikropipet, laminar air 
flow, oven, autoklaf dan peralatan laboratorium 
lainnya. 
Pembuatan cuka air kelapa 
Pembuatan cuka air kelapa ditentukan 
sesuai dengan nilai kadar asam asetat yang 
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tertinggi dari hasil proses fermentasi. 
Pengukuran kadar asam asetat pada cuka air 
kelapa dilakukan menggunakan metode titrasi. 
Konsentrasi sampel cuka air kelapa masing-
masing 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; dan 0,5% v/v dibuat 
dengan cara melarutkan cuka air kelapa stok 
menggunakan akuades. 
Penyiapan bakteri uji Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus 
Kultur E. coli dan S. aureus diregenerasi 
dengan cara mengambil 10 ml stok kultur cair 
E. coli dan S. aureus kemudian dipindahkan ke 
dalam erlenmeyer yang berisi 90 ml nutrient 
broth (NB). Kultur diinkubasi selama 24 jam 
pada suhu 37ºC. Selanjutnya, kultur siap 
dipakai untuk uji aktivitas antibakteri. 
Penentuan konsentrasi hambat minimum 
Media PCA yang masih cair dimasukkan ke 
dalam cawan petri sebanyak 20 ml kemudian 
masing-masing ditambahkan sampel uji yang 
mempunyai konsentrasi 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; dan 
0,5% sebanyak 1 mL, goyang perlahan hingga 
homogen (30 kali putaran). Media didiamkan 
hingga membeku. Setelah media membeku, 
pipet 1 ml bakteri (E. coli dan S. aureus 
masing-masing dengan konsentrasi 104 
CFU/mL) dimasukkan ke dalam media 
kemudian disebarkan secara merata. 
Selanjutnya, dimasukkan ke dalam inkubator 
dengan suhu 37ºC selama 24 jam. 
Penentuan diameter daerah hambat dengan 
metode difusi sumur 
Media PCA yang masih cair dimasukkan ke 
dalam cawan petri sebanyak 20 ml kemudian 
masing-masing ditambahkan bakteri (E. coli 
dengan konsentrasi 108 CFU/mL dan S. aureus 
dengan konsentrasi 1012 CFU/mL) dan 
diratakan. Media didiamkan hingga membeku. 
Setelah media membeku, dibuat sumuran 
menggunakan alat pembuat sumuran dengan 
diameter 6 mm. Pada masing-masing sumuran 
dimasukkan sampel uji cuka cuka air kelapa 
sebanyak 20 µL. Kemudian dimasukkan ke 
dalam inkubator pada suhu 37ºC selama 24 
jam. Setelah proses inkubasi dilakukan 
pengukuran zona bening yang menyatakan 
zona hambat sampel terhadap bakteri (Delgado 
et al. 2001 yang dimodifikasi). Untuk kontrol 
positif digunakan amoksisilin dengan 
konsentrasi 0,05%. 
Aktivitas hambatan dapat dihitung dengan 
menggunakan persamaan: 
Aktivitas hambatan (mm2/ml) = 
Lz - Ls 
V 
Lz : Luas zona bening (mm2) 
Ls : Luas sumur (mm2) 
V : Volume contoh (ml) 
Analisis data 
Rancangan percobaan yang digunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor 
dengan dua ulangan. Analisis data dilakukan 
dengan cara ANOVA pada tingkat 
kepercayaan 95% dan taraf α 0,05 (Gaspersz 
1991). Jika terdapat perbedaan yang nyata 
antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan menggunakan statistical package for 
the social sciences (SPSS) versi 20. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penentuan konsentrasi hambat minimum 
Pengujian aktivitas antibakteri diawali 
dengan pengukuran KHM dari cuka air kelapa. 
Media yang digunakan adalah PCA dengan 
penambahan trifeniltetrazolium klorida (TTC). 
Fungsi TTC adalah sebagai indikator yang 
akan direduksi sehingga mewarnai koloni 
bakteri yang hendak diamati. Dengan 
demikian, dapat dibedakan dengan kotoran 
yang mungkin berasal dari sisa-sisa sampel 
yang dapat mengganggu pengamatan koloni 
bakteri. Data hasil konsentrasi hambat 
minimum cuka air kelapa bakteri uji E. coli 
dan S. aureus dapat dilihat pada Tabel 1. 
Penentuan KHM dilakukan juga untuk 
amoksisilin yang selanjutnya akan digunakan 
sebagai kontrol positif. Data hasil konsentrasi 
hambat minimum amoksisilin bakteri uji E. coli 
dan S. aureus dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 1. Data hasil konsentrasi hambat minimum 
cuka air kelapa terhadap bakteri uji 
E. coli dan S. aureus 
Konsentrasi cuka 
air kelapa 
E. coli S. aureus 
(CFU/mL), n = 2 
Kontrol negatif 40 61 
0,1% 16 11 
0,2% 3 9 
0,3% 0 0 
0,4% 0 0 
0,5% 0 0 
Kontrol negatif: Media dan bakteri uji tanpa 
penambahan antibakteri 
Konsentrasi hambat minimal untuk cuka air 
kelapa adalah 0,3% karena pada konsentrasi 
tersebut bakteri uji E. coli dan S. aureus tidak 
dapat tumbuh (Gambar 1D dan 1E). 
Konsentrasi hambat minimal untuk amoksisilin 
pada konsentrasi 0,05% (Gambar 1B dan 1C) 
yang selanjutnya akan digunakan pada 
pengujian daya hambat antibakteri sebagai 
kontrol positif. 
Tabel 2. Data hasil konsentrasi hambat minimum 
amoksisilin terhadap bakteri uji E. coli dan 
S. aureus 
Konsentrasi 
amoksisilin 
E. coli S. aureus 
(CFU/mL), n = 2 
Kontrol negatif  66 61 
0,03% 40 2 
0,05% 0 0 
0,07% 0 0 
Kontrol negatif: Media dan bakteri uji tanpa 
penambahan antibakteri 
Penentuan diameter daerah hambat dengan 
metode difusi sumur 
Pengujian daya hambat bakteri uji 
ditentukan dengan mengamati diameter daerah 
hambat yang dihasilkan oleh asam asetat yang 
terdapat pada cuka air kelapa. Data hasil 
respon hambatan pertumbuhan bakteri E. coli 
dan S. aureus ditandai dengan aktivitas 
hambatan dapat dilihat pada Tabel 3 dan 
Gambar 2. 
   
(A) (B) (C) 
 
  
(D) (E) 
Gambar 1. Konsentrasi hambat minimum 
(A) Kontrol negatif E. coli dan S. aureus; (B) Amoksisilin bakteri uji E. Coli; (C) Amoksisilin bakteri uji 
S. aureus; (D) Cuka air kelapa bakteri uji E. Coli; (E) Cuka air kelapa bakteri uji S. aureus 
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Tabel 3. Data hasil respon hambatan pertumbuhan bakteri E. coli dan S. aureus 
 Bakteri uji Diameter (mm) Aktivitas hambatan ± SD (mm2/ml) 
Cuka air kelapa 0,3% E. coli 11,0 3.336,25a±0,00 
 S. aureus 11,5 3.787,63a±638,34 
Amoksisilin 0,05% E. coli 22,0 17.569,00b±0,00 
 S. aureus 23,0 19.350,25c± 0,00 
Huruf yang berbeda pada kolom aktivitas hambatan menunjukkan nilai beda nyata pada P<0,05 
   
(A) (B) (C) 
 
  
(D) (E) 
Gambar 2. Pengujian daya hambat bakteri 
(A) Kontrol negatif E. coli dan S. aureus; (B) Cuka air kelapa bakteri uji E. Coli; (C) Cuka air kelapa bakteri 
uji S. aureus; (D) Amoksisilin bakteri uji E. Coli; (E) amoksisilin bakteri uji S. aureus 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa cuka 
air kelapa dengan konsentrasi 0,3% mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan 
S. aureus secara berturut-turut dengan rata-rata 
aktivitas hambatan yang diperoleh sebesar 
3.561,94 mm2/ml. Jika dibandingkan dengan 
kontrol positif amoksisilin 0,05% aktivitas 
hambatan terhadap bakteri uji E. coli dan S. 
aureus secara berturut-turut sebesar 17.569,00 
dan 19.350,25 mm2/ml memiliki beda yang 
nyata (P<0,05). Hasil tersebut juga 
menunjukkan bahwa cuka air kelapa 0,3% 
mempunyai kemampuan yang sama dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri uji E. coli 
dan S. aureus, sedangkan amoksisilin dengan 
konsentrasi 0,05% kemampuannya enam kali 
lipat dibandingkan dengan cuka air kelapa 
konsentrasi 0,3%. 
Greenwood (1995) mengklasifikasikan 
respon hambatan pertumbuhan bakteri (Tabel 
4). Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 
ukuran zona penghambatan dan harus dikontrol 
adalah konsentrasi mikroba pada permukaan 
medium, kedalaman medium pada cawan petri, 
nilai pH dari medium, kondisi aerob/anaerob. 
Diameter zona hambat yang dihasilkan oleh 
cuka air kelapa untuk bakteri uji E. coli dan 
S. aureus secara berturut-turut sebesar 11 dan 
11,5 mm (Gambar 2B dan 2C). Berdasarkan 
klasifikasi respon hambatan pertumbuhan
 
Seminar Nasional Teknologi Peternakan dan Veteriner 2014 
 746 
Tabel 4. Klasifikasi respon hambatan pertumbuhan 
bakteri 
Diameter zona terang 
Respon hambatan 
pertumbuhan 
>20 mm Kuat 
16-20 mm Sedang 
10-15 mm Lemah 
<10 mm Tidak ada 
Sumber: Greenwood (1995) 
bakteri, menunjukkan respon hambatan 
pertumbuhan dengan taraf kekuatan lemah 
terlebih bila dibandingkan dengan hambatan 
terhadap kontrol positif amoksisilin 0,05% 
yang menghasilkan diameter zona hambat 
untuk bakteri E. coli dan S. aureus berturut-
turut sebesar 22 dan 23 mm (Gambar 2D dan 
2E) dengan nilai aktivitas hambatan yang nyata 
berbeda. 
KESIMPULAN 
Cuka air kelapa dengan konsentrasi 0,3% 
v/v mampu menghambat pertumbuhan bakteri 
E. coli dan S. aureus dengan diameter zona 
hambat yang dihasilkan secara berturut-turut 
11 dan 11,5 mm, dengan aktivitas hambatan 
terhadap bakteri uji E. coli dan S. aureus non-
signifikan dan nilai rata-rata 3.561,94 mm2/ml. 
Respon hambatan pertumbuhan bakteri yang 
dihasilkan cuka air kelapa 0,3% masih bersifat 
lemah jika dibandingkan dengan amoksisilin 
(kontrol positif), sehingga kemungkinan perlu 
ditingkatkan konsentrasi cuka air kelapa untuk 
meningkatkan kemampuan hambatan 
pertumbuhan bakteri. 
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